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Beitr~ige zur Kenntnis und Beurteilung der Obst- und 
Beerenweine besonders des Apfelweins. 
Von 
H. Willeke und W. Schellens. 
Mittei lung aus dem Chemischen Laborator ium der Kgl. Aus landsf le ischbe-  
schauste l le  Frankfurt  a. M. 
(Eingegangea am 15. Juni 1913.) 
Die Obstweine sind dutch das Weingesetz yore 7. April 1909 als wein~hnliche 
Getr/inke definiert worden und unterliegen als solche nur den Bestimmungen des 
§ 10 dieses Gesetzes und den dazu yore Bundesrat erlassenen Ausffihrungsbestimmungen. 
Die durch das Weingesetz eingeffihrte Buchkontrolle rm5glicht nun den Fi~lschungen 
yon Wein unter Umsti~nden hierdurch bei den Produzenten auf die Spur zu kommen 
oder sie im Verdachtsfalle auch zu beweisen. In den seltensten F/illen wird die~ 
aber bei den I-Ierstellern yon Obstweinen miSglich sein, da der Verpftichtung, die im 
Gesetz vorgeschriebenen Bficher zu ffihren, nur diejenigen Obstweinhersteller unterliegen, 
welche gleichzeitig Traubenwein herstellen. Letzterer Fall wird, abgesehen yon Aus- 
nahmen in weinbautreibenden Gegenden, wohl selten sein. Dagegen mfissen alle 
diejenigen, welche Traubenwein und Obstweln gewerbsmi~ig n den Verkehr bringen, 
neb~n der Buchffihrung fiber Traubenwein-Einkauf nd -Verkauf diese Buchffihrung 
auch auf den Obstwein ausdehnen. Die Zahl dieser Klein- und Grol~h/indler, Wirte 
usw. ist natiirlich aul~erordentlich groB. Durch diese Buchkontrolle wird also Mengen- 
vermehrungen der Obstweine bei den HKndlern und Wirten mSglicherweise nach- 
zugehen sein. Bei den Herstellern ist dagegen eine solehe MSglichkeit durch Fes~- 
stellung der Mengen des verarbeketen Obstes und Zuckers sowie der verkauften 
Mengen fertiger Erzeugnisse nicht gegeben, weil, wie gesagtl ffir die Mehrzahl eine 
Buchffihrung'spflicht nicht besteht. Im Interesse ifier besseren Aufkl~irung beobachteter 
oder vermuteter F~lschungen w~re eine solche sicher erstrebenswert, und die reellen 
Fabrikantenkreise werden sich auch kaum dagegen erkl~iren, well erst dann vieIfachen 
Unlauterkeiten mit vollem Erfolge entgegengetreten werden kann. 
Die ~qahrungsmittelkontrolle ist also bei der Beurteilung solcher Obst~eine auf 
die chemische Analyse und auf die Bestimmungen des :Nahrungsmittelgesetzes an- 
gewiesen. 
Der Verbrauch yon aus Fruchtsaften hergestellten alkoholarmen, weinahn- 
lichen Getr~inken ist nun zum Teil infolge der stets wachsenden A tialkoholbe- 
wegung zmn Tell auch infolge der steigenden Weinpreise und der h~iufigen schlechten 
Weinernten zweifellos andauernd gestiegen; auch ist die Wirkung des neuen Weim. 
gesetzes, welches diefrfiheren, ganz billigen Traubenweine vollstiindig zum Verschwinden 
gebracht hat, ebenfalls fSrdernd ffir den Absatz yon Obstwein, besonders Apfelwein 
gewesen. Daher hatte Ku l i sch  vollkommen Recht, wenn er in einem im gahre 1910 
in Eisenach gehaltenen Vortrage ausffihrte: ,,Es wird zu erwarten sein, dat~ sich durch 
die strengeren Vorschriften fiber den Verkehr mit Wein auch die Ansichten der Sach- 
verst~indigen fiber den Obs~wein diesen Vorschriften in dem Sinne anpassen werden, 
dal~ man eben nach allen Richtungen etwas strenger urteilen wird." Dal] dies letztere 
unbedingt erforderlieh ist, haben wir in Frankfurt, der Stadt des Apfelweins, reichlich 
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zu beobaehten Gelegenheit gehabt. DieNahrungsmittelkontrolle diirfte danach zweifellos 
diesen Produkten kiinftig ganz besondere Aufmerksamkeit zu wldmen haben. Unsere 
eigenen Erfahrungen bei der Nahrungsmittelkontrolle und ebenso die gleichgeriehteten 
Anregungen von beteiligten Interessentenverbiinden lassen ein sch~h'feres Vorgehen 
gegen die Auswiichse schlimmster Art, wie sle sich bei diesen Fabrikatlonszweigen 
ausgebiIdet haben, als ein dringendes Erfordernis erscheinen. Von den Anregungen 
aus Interessentenkreisen ien hier einige genannt: Der Elsag-Lothringische V reln 
der Obstweininteressenten ist z. B. angeblich ausdrficklich zu dem Zwecke gegrfindet 
worden, Klarheit fiber die Materie der Obstweine zu sehaffen und gegen die unlauteren 
Maehenschaften der Konkurrenz streng einzuschreiten. I)er Verband der Deutschen 
Obst- und Beerweinkeltereien (Sitz Frankfurt a. M ) bemfiht slch ebenfalls auf An- 
regung yon Prof. H. Becker  Material zu sammeln, um fiber geeignete Unterlagen 
ffir ein yon manchen Seiten gefordertes Obstweingesetz zu verffigen. Dag solche 
Unterlagen bei weitem noch nlcht in-geniigendem Mage vorhanden sind, ist in der 
Praxis yon uns ebenso wie yon zahlreichen anderen StelIen, auch von reelIen Fabri- 
kanten, oft lebhaft bekIagt worden. Wir haben es daher unternommen, allj~ihrlieh eine 
mSgllchst grol~e Anzahl von selbst hergestellten oder unter unserer Aufslcht in ein- 
wandfreien Betrieben gewonnenen Obstmosten, besonders Apfe]mosten aus den versehie- 
densten Sorten und yon der verschiedensten Herkunft zu untersuchen und die Ergeb- 
nisse zu ver5ffentlichen (vergl. die Tabellen III, IV und V). Wir mSehten wfinsehen, 
dal? sich mSgliehst zahlreiche Fachgenossen i Gegenden, in denen die Obstweln- 
bereitung eine Rolle spielt, unserem Vorgehen anschliel~en, damit auf diese Weise 
neben der Traubenwein- und Fruehtsaft-Stafistik aueh eine Obstmost-Statistik a]l- 
m~ihlich gesehaffen werden kann. Eine solche mit weiteren Untersuchungen fiber die 
SiiureverhMtnisse dieser Getriinke, besonders iiber den Siiureri~ekgang wiirde ann 
Sieherlich bessere Unterlagen fiir ihre Beurteilung bieten, als wir sie je}zt besitzen. 
Derartige Untersuehungen fiber den Siiurerfickgang bezw. die Verh~iltnisse d r einzelnen 
Sauren in den Obstweinen, besonders Apfelweinen, wie sie neuerdings von H. Becker  
mitgeteilt wurden, sind auch yon uns bereits vor 5ahren begonnen worden, lnuglen 
aber wie andere aus MangeI an Zeit versehobea werden. Einige diesbezfigliche 
Untersuehungsergebnisse, die sich fibrigens mit den yon H. Beeker  gefundenen im 
grogen und ganzen deeken, kSnnen wir bereits jetzt mitteilen; sie sind in den beige- 
ffigten Tabellen I und II enthalten. Diese Arbeiten sollen indessen ebenfalls in 
grSgerem Umfange fortgesetzt and dann sp~iter im Zusammenhang gewiirdigt werden. 
Wie aul3erordentlich verschieden di  Ansiehten bei der Beurteilung yon Obst- 
weinen sind, sei an einigen Beispielen gezeigt, die teilweise elgener Erfahrung bei der 
Nahrungsmittelkontrolle bezw. am Gerlcht entstammen, teilwelse sonstigen Ver5ffent- 
lichungen entnommen, sind, z. B. dem Verbandsbericht fiir 1910 des Verbandes der 
Deutschen Obstweinfabrikanten : 
1. Gleiehe TeiIe sogenannten Frucht-Mu£tersaftes und Zuckerwasser gemisch~ 
sollen ohne weitere Giirung einen prima Obstweln besonders fiir Frauen und sehwiich 
]iche Personen ergeben. Dieses Rezept wurde vom Besehuldlgten am Gericht auf die 
Anweisung einer Weinbausehule zuriickgefiihrt. 
2. Eine BehSrde soll die Ansicht vertreten haben, eine Verdfinnung mit Zueker- 
wasser bis zu 250/0 dfirfe bei J~pfelwein anstandslos stattfinden, doch miisse analog 
den Forderungen bei Traubenweinen diese Zuekerung ev. deklariert werden. 
3. Ein bekannter, auf dem Gebiete der Weinchemie besonders t~tiger Chemike~ 
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soil die Meinung ausgesprochen haben, ,dab eine gesetzlicheBeschr~nkung der Zuekerung 
ffir J~pfetwein fiberhaupt nicht gegeben sei. Man k6nne getrost ein Gemisch aus 
25°/o .Apfelmost und 75°/o Zuckerwasser noch als ~_pfelwe~n unbeanstandet verkaufen." 
Man kann sleh der hierzu yon It.  Booker  ~) ge/~uflerten Ansich~ sicherlieh an- 
sehlle~en, dal~ namlich solche Frodukte nicht mehr als gezuekerter ~pfelwein sondern 
als ,,ge~pfeltes Zuckerwasser" anzusehen seien. 
4. Der Leiter einer 5nochemisehen V rsuchsstation vertritt folgenden Standpunkt: 
,,da$ . . . .  eine Vermehrung des )~pfelweins um mehr als 20~/o niemals notwendig ist und 
deshatb stets als eine Yerf/ilsehung betraehtet werden muf~ . . . .  Ob nieht unter ge- 
wissen Bedingungen sehon eine geringere S~reckung teehniseh eine Verf/~lsehung dar- 
stellt, dfirfte sich haupts~ehlieh naeh dem S/iuregehalt riehten. Unterschreitet in 
einem •pfelwein der S/iuregehalt 3 - -4% (sol1 natfirlich %0 heiSen), so liegt, falls 
eine Streekung vorgenommen women ist, ebenfalIs eine F~lschung vor, denn die 
Streekung war bier teehniseh nicht notwendig." 
5. Definitionen der Obstweinfabrikanten-Verb~nde aus neuester Zeit lauten 
folgendermal~en : 
Xpfelwein (in einigen Gegenden Deutschlands enfgegen dem sonst ~iblichen Sprach- 
gebrauch ,£pfelmost ~und Most)ist das durch alkoholische Garung aus dem Safte der frischen 
Xpfel hergestellte Getrank. E[n angemessener Zusatz yon Wasser and teehniseh reinera 
Riiben-, Rohr-, Invertzueker ist unter UmstKnden je nach der Eigenart und Reife des ver- 
wendeten 0bstes wiihrend der Kelterzei~ geboten und zulassig. Keinesfalls soll der Zusat~ 
yon Wusser mehr als 25°/o des Mostes, des ist 20% des ganzen Gemisehes betragen. Natur- 
reiner Xpfelwein, der als s o I c her  verkauf~ und fei]gehalten wird, darf keinerlei derar~ige 
Zusatze erhalten. 
Birnwein wle Xpfelwein. 
Beerenweine sind die durch alkoholische G~.rung aus dem Saf~e frlscher Beeren 
under Zusatz yon Wasser und ~echniseh reinem Raben-, Rohr-, Inver~zucker tlerge- 
stellten Getr~inke. Ein Zusatz yon reinera Sprit zu t3eerenwein ist erlaubt und unter Um- 
st/~nden sogar no~wendig. Der Spritzusa~z darf nieht tiber 3 Gewichfsprozent heptagon. 
Eine Zasammensetzung aus Sprit, Obs~saf~ und Wasser ohne gomeinsame G~rung 
der letztgenannten beiden Bestandteile ist kein :~ruchtwein und darf als solcher nicht ver- 
kauf~ werden. Verboten ist die Hers~ellung yon Fruchtwein aus vergorenen oder konservierten 
Obs~saften unter Zusatz yon Wasser und Zucker durch naehtragliche Vergarung. Fiir die 
Kellerbehandlung der Fruchtweine sind dieselben Grunds~itze mal~gebend wie far die Keller- 
behandlung des Weines. 
StiSvergorener (sti~er) Xpfelwein ist des dutch alkoholische G/~rung ausdem mit Zucker 
versetzten SaKe der frischen Xpfel hergestellte Getr/~nk. Analog dem Xpfelwein is~ der Zu- 
sa~z yon Nachpresse gestattet. In 100 kg des fer~igen Getr~nkes dtlrfen hSchstens 15 kg zu- 
gesetztes Wasser enthaRen sein. E~n Alkohoizusa~z you 3% ebenso wie Kell~rbehancllung 
soll analog den Vorschriften far Beerenweine gestattet sein. 
6. Sehliel~lich sei noeh eirr Passus aus einer neuerdings vom Reiehsgerieht ge- 
fallten Entseheidung ~)hier angefiihrt: 
,,Der Ta/~richter g ht ersichtlioh yon der rechttich nicht zu beans~andenden Annahme aus, 
daft Erzeugnisse, die sich dutch ihre Benennung und dureh ihre aufiere Erscheinung ats ein 
dutch alkoholische Garung yon Obs~saften gewonnenes Getrank darstelien, durch Wasser- 
zusatze nieht odor doch nar in besehranktem Marie verdtinn~ werden dtirfen. Forclert die 
1) Yerban~tsberieh~ far 1910 des Yerbandes tier Deutschen Obstweinfabrikanten. 
~) Gi inther ,  Sammlnng yon Entscheidungen der Ge~ehte anf Grund des Weinge- 
uetzes. 1913, Heft ti, S. 59. 
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Verkehrsauffassung, wie der Tatrichter annimm~, n ieht  Naturreinheit der Obstweine, 
namentlich des Xpfelweines, sondern lafit sis Wasserzusiitze in der ttshe yon 10% der Menge 
des Obstsaftes zu, vorausgesetzt, da$ tier Zusatz zur Auslaugung der Trester erfolg~ - -  eine 
Feststellung, ffie zwar im vorliegenden Falls bindend ist, deren Riehtigkeit abet dahinsteh~ 
so is~ es zutreffend als Verf~lschung erkannt, wenn gr~l~ere ZusKtze als der angegebene und 
dhne Riicksicht darauf stattfinden, ob die Zusatze f~r die Auslaugung der Trester notwen&g 
sind, oder ob sis lediglich zum Zwecke der Vermehrung der Menge dienen sollen oder gar 
ers~ dem gewonnenen Safte, w ieer  zur G'~rung kommt, oder dem fertigen Weine in tiber- 
mKfiiger Menge zugefi~hrt werden. Denn dureh die tiberschie~enden Mengen Wassers, sines 
gegentiber den Obstsaften minderwertigen Stoffes, tritt~ eine Verdtinnung und dami~ eine Ver- 
sehlechterung des Enderzeugnisses sin, w~hrend nur die zur Auslaugung der Trester bestimmten 
und nur m~fiigen Zuckerwasserzusatze im Interesse der Xpfelweinbereitung liegen und deshalb 
vom Publikum erwartet und gebilligt werden kSnnen. Gerade darin, dab fremde und minder- 
wertige Stoffe dem fertigen Erzeugnis oder auch schon w~hrend der Herstellung des Zwischen- 
erzeugnisses zugesetzt werden, besteht das Wesen der Verfalsehung% 
Diese letzte Beurteilungsnorm unseres hSchsten Gerichtes dfirfte zweifellos 
sowohl flu" die MehrzaM tier reeUen Hersteller wie vet allen Dingen ffir die Ver- 
braucher die ersprie$1ichste s in, und es w/~re zu wfinsehen, da$ sie mSgliehst allgemein, 
Anerkennung und vor allen Dingen Anwendung f/inde. 
Gerade alas letztere hat seine groSen Schwierigkeiten, die eben in der Unsieher- 
heir der Bewertung tier analytisch gefundenen Zahlen liegen. Darin ist den Angabea 
B u j a r d und B a i e r 's in ihrem Hilfsbueh ffir :Nahrungsmittelehemiker b izupflichten,~ 
wenn sis angeben: 
Uber die Zusammensetzung der Obstweine lassen sich Werte nicht angeben, da die. 
Sehwankungen sehr grofi sind; bei Apfel- und Birnsnwein sind letztere im allgemeinen ge- 
ringer als bei den Beerenweinen. InfoJge sines meis~ grofien S~uregehaltes mu~ bei Beeren- 
weinen oft sine erhebhehe Streckung mit Zuckerwasser vet der Verg~rung vorgenommea. 
werden. Der Zucker- und Sauregehalt der ~_pfeI und Birnen erfordert einen solchen Zusatz 
jedoch nieht. Die noch vielfach gemachten Wasserzusa~ze (l diglich Verdfinnungen) bei der-- 
ar~igen Obstweinen sind daher als Verfalschung im Sinne des § 10 des Nahrungsmittelgesetzes_ 
anzusehen. Der Extraktgehalt unverdtinnter Xpfelweine betritgt etwa 2,5 g, der Aschengehalt 
etwa 0,25 g. Der Alkoholgehalt 5--6 g in 100 cem. Nach allgemeinen Grenzzahlen lasssa, 
sich Verf~tlschungen nicht nachweisen. 
Der letztere Satz ist ganz besonders hervorzuheben, denn die angegebenen Zahlen, 
bieten tatsiiehlieh nur ganz annahernde Durchschnittswerte und dfirfen allein keines- 
falls zur Beurteilung dienen, vielmehr wird tier I-Iauptwert auf die Verhaltnisse der 
Sauren zu legen sein. Dabei wird man aber davon auszugehen haben, dag nieht 
vollst~indig unreifes Obst mit au~erordentlieh viel S/~ure das normale Rohmaterlal 
soleher Weine bildet. Denn n ur  bei Verwendnng erheblicher Mengen unreifer XpfeI 
ist tatsachlich, wie unsere Erfahrung gelehrt hat, sin irgendwle erheblicher Zueker- 
wasserzusatz erforderlieh. Ob im Einzelfalle ein Zuekerwasserzusatz ,,geboten" 
und ob sin solcher ,,angemessen" war, wird daher sehwer fe~tzustellen sein, da die 
Eigenart und die Reife des verwendeten Obstes nachtr/~glich am fertigen Erzeugnis 
nieht mehr zu erkennen ist. Gerade nach dieser Richtung sind die bisher bekannten 
Unterlagen ffir die Beurteilung des ~_pfelweins keineswegs ausreiehend, und es mu$ 
daher das Bestreben aller an diesen Fragen beteiligten Kreise, besonders aber tier 
amtlichen ~ahrungsmittelkontrolle, s in, die beteiligten Interessenten in ihren lobens- 
werten Reellit/~tsbestrebungen zu unterstfi~zen und zur Klarung dieser Fragen durch 
Schaffung geeigneter, statistischer Unterlagen beizutragen. Die Anf/~nge zu solchen 
sind in den nachstehenden Untersuchungsergebnissen vo  tells selbsthergestellten Obst-, 
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s~iften, tells aus renommierten Obstweinkeltereien entnommenen Proben enthalten. Ein 
besonderer Wert  diirfte, wie oben bereits erw~hnt, auf die Veri~nderungen zu legen sein, 
welche alle diese wein~thnlichen Getr~nke nach dem' Verlaufe der stfirmischen Giirung 
und auch vielfach noch nach ]i~ngerem Lagern erleiden. Gerade diese Vedinderungen 
der Siiuren, welche ja auch beim Traubenwein eine groSe Rolle spielen, sind an- 
scheinend bisher bei den verschiedenen Obstweinen noch gar zu wenig gewiirdigt, 
und es ist daher eine weitere Vertiefung der Kenntnis ~dieser Verhiiltnisse ffir eine 
wirklich einwandfreie Beurteilung solcher Erzeugnisse einer blfihenden Industrie eine 
wichtige ¥orbedingung.  
Tabelle I. 
1911-er Xpfe lmoste  (a) und daraus  hergeste l l te  Xpfe lwe ine  (b)einer bedeutenden 
.~pfelweinkelterei; zur Yeranschaulichung der Ver~nderung der S~turen. 
1 mi~ Speie~ 
Wasse 
2 mit Speie 
~einh efe; 
8 Speierling 
hefe ; oh~ 


















Aus dem Taunus; [a 1,0463[ - -  11,99/ 
i  Speierling; ohne~ I / W.~e~z~t~_____/I b  1,003 ~,4Sl 1,971 
nlA~t sdee~lerTaun~s ~ [a  [1,04451 0,87 111,701 
P g ' o _~einhefe; gezuckert / b[ 1,000714,59 [ 2,~3 
Aus dem T~unus~- - '  . . . .  a 1,047~ - -  12,35 ~pe~erhng ~d Rem-I [ [ , 
r ; neZucker [ ~-I "°°~1'41/2'~91 
Speierling; mi~ Zu- [ o I ~ n~al, ~a ] ~ a~[ 
 ~ geinhefe ~ ~1 ' '  . . . .  I ' "~  i ~'~[ 
und Zucker | b] 1,0013] 4,35 ] 2,31] 
1912-er Xpfe lmoste  (a) und daraus  hergeste l l te  Xpfe lwe ine ,  etwa 5 Wochen 
nach dem Keltern (b) und nochmals etwa 2 Monate sp~tier untersucht (c). 
[a 1,0476[0,16 12,40 I 
- / ~ 1,°°1314,11 2,~9 I 
/ c 1,000514,15 2,02' 
- ~ ~o 1,001315,081 2,34 
1.001015,0~/2,~ 
7,72 ,27 - -  - -  3,200,5560,0240,529 - -  0,054]0,320 2,7 
0,03 1,94 - -  0 0,42210,0360,3821 - 0,290 0,272 2,5 
0,04 2,85] - -  0 0,335]0,050 281] - -  0,240[0,278[ 2 45 
5,~ 3,57 ~-  8,0s~0,61~ 0,02-~ 05s-~ -  00620.27-~ 2,~ 
0,04t2271 - /  0 10,30810,060 ,241} - 0,~00}0,~81 2,5 
Tabelle II. 
, 0[ 9,67]2,73 ,9~ - -  0,4990,018 0,479 0,5930,072 0,288 2,4 
1 0,262,03 _ 0,~7~10,0~710,30510,12710,22510,272 2,7 
,0~2' 0,21 1,81 0,408 0,077 0,828 0,110 0,240 ,256 2,7 
0,25 1,97  0,40~10,12610,270/0,17410,16310,2s0 2,s 
0,388 0~120 ,254 0,121 0,250 0,268 2,9 
0,16 1~4~,80] .1, 013,80 .,1~ ~ ~ ~,~1~ ~!~ ~70020 44.-~50 
5,01 3,67 1,06]2,61 ' I ' I ' / ' ] ' ] ' ' 
5,14 2,77 0,17!2,60 0,4820,092 0.379~0,08710,265 0,344 4,3 
0,47/11,31 8 ,90~ ,4~ 1,-~0,-~!0,9811,~0,0600,3~ 3~ --
4,41 / 2,78 0,15/2,58 0,75010,05610,68710,6830,1710,3161 ,8 
4,59 [ 2,22 0,10 2,12 0,50910,060 0,442i0,147 0,305 0,312 i 3,8 
4,41 2,84 0,33:2,51 0,857,0 043 0809 0 649 0,110 0,804 3,5 
4,47 2,21 0,14112,07 0,677'10,045'~0,62610,4020,2600,2~ / 3,5 
_ 1,00251 
4 - -  ~, b 1.00401 
! c 1,00281 
5 - -  1,00441 
1.00281 
~) Das Gesamt-Exirakt~ is~ 
worden. 
bei den Mos~en indirekt, dagegen bei den Weinen direkt besLimmt 
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Tabelle IIL 
1911-er F ruehtwe ine  aus e iner  renommier ten  Ke l te re i .  
a) Sofort nach Entnahme der ganz jungen Weine untersucht, b) Dieselben Weine nach mehr- 
monatlicher Aufbewahrung im Labora~orium, c) Dieselben Weine etwa gleichzeifig mit b 
untersucht, abet nach dem Lagern der Weine in den Origlnalfassern tier Kelterei. 
Bezeichnung 
Heidelbeerwein 1, [ a 
Heidelbeerweinstil5 I[, { !  
tteidelbeerwein I, [ a 
Heidelbeerwein 1I, ~ b 
herb [ e 
Johannisbeerwein,weifi { ba 
Johannisbeerwein, b 





















~:~ . L  ° ~ l 
~ e" -  1-= ~_la ¢ ~ "< 
- i°° .~ 
g in 100 ecm 
6,73 21,6021,02 17,71 3,32 
7,53i~,30i18,9~/16,40! 2 ~5
7,87 ~ 16,20 15,58112,961 2,62 
7,87 20,56 20 23'17,66 2 57 
8,98 17,14 16,31 13,81 2,50 
6,53 ~{ 6,23 3,90 2,,~3 
, a D im 
100 ram-  g in 
] Rohr  
- -  0,5110,501 0,094 I 
- -  0,499 0,114 i 
- -d ,~ 
- o,5~o o,;7i 
0,110 ---- -0,-5~0'520 _ 
0,563 0,084, 
0,557 0,060[ 
0,698 - -  
0,672 0,086 
0,678 0,065 
7,9~ 3,45 3,59 1,60 1,851 - -  
8,70 1,68 1,78 0,05 1,73 
6,40 7,83 7,52 5,50 2,~( 
6,73 6,76 6,90 4,54 2,36 - -  
9,13 2,22 2,35 0,091 2,26 - -  
1,084q~05~ v,9~ 8,~0 ' 5,v2 ~,48 - 0,768 
1,0088111,121 6,861 6,88! 4,50 2,38 - -  0,749 
i,o626[T,~ va~ fd)-~ 1~ ~ - -  o,7~1 
1,05441 8,07/18,3417,64115,35 2,29 -- o,749 
1,0224110,14110,25110,c6 7,69 2,37 - 0636 
1,01461 9,68 7,97 7,86 5,58 i 2,28 -- 0,749 











- -  -- 0,128 1,0 
0,407 0,148t0,104 0,95 
0,377 0,1490,102 0,9 
- - - -o ,~ 1 ,T  
0,446 0,126 0,092 0,9 
0,410 I0,108 0,104~ 0,9 
] . . . .  
i0,046 0,136 1,2 
0,477 0,040 0,130 1,0 
0,493 0,060 0,127 1,0 
- -  - -  0,160 1,2 
0,580 0,039 0,160 1,1 
0,609 0,0450,150 1,1 
- -  - -  -- 0,282 1,9 
0,096 0,647 0,067 0,228 1,7 
- -  -- - -  0,212 i,9 
0,072 0,672i0,060t0800 1,5 
0,126 0,0670,174 1,5 
o,~0 " ~- /  ........ Io,~: 1,7 
,  [506010,18¢. 1,3 
0,084 0,582 0,09010,176 1,~ 
/ 
-Dee~'selhe Most nach Zu- 
satz yon Wasser und 
ZuckerlSsung t)
Aus in- und auslandisehem 
Obst; ohne Wasserzusatz 





1910-er und 1911-er Apfe lmos$e;  teils selbs~ hmgestellt, teits aus einer grofien Xpfe|weinkeltereL 
] ] ..(als ..(als 0,268 
Apfe l -  kp fe l -  Aus franzSsischen und s~ure siiuro 
italienischen j~pfeln ; ohne ber.) her.) 
0,381 i - -  jeden Zusagz 1,0385 -7.._ , 9,96 6,41 8:55 ~_~ i 0'409 0,025 , - -  2,7 
_ _ _ - - -  
1,0~9~ 7 i - - -75~ 10,17 ~,31,4,4 i 0,703 0,019 0682~0,078/0,404 
13 
4,3
- FZeiCsehr. L Un~ersuehung 194 U. Wil]eke und W. Sfihellens, Obst- and ~eerenweme.[d" :Nahr,- u. Genu~mit~eL 
Bezeichnung 





t Selbstgekel~er~ im / 
I Jahre 1910 / 
.~.~ ~ Spezi-   "~ 
fisches ~ ~ 
Ge- l~ ~ ~ 














g in 100 cem 100 ram- g in 100 eera 
1%ohr 
0,37 14,28 7,57 6,71 I 3,30 ,6701 9,015 }0,653 
_ i l  o ,  76 0- 1 
0,96 1%56 9,12 5,44 --4140 0 ,~[~1-~6-  
2,3~ 10,35 ~ ~-~t- 4,~ ~ ~ 
1,33 ~ ~7-4 ~ --~,40 0,590 0,013 ~ ~ 
__1'55 --111'49 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7,6 3,85 "4,51 0,837 0,0121 0,824 
" 111,911 6,45 5,41 I--2,09 0,690! -- -- 
--  11,34 6,37 4,97 --2,75 0,489 -- -- 
o5 oioo9 o39  - 













































1912-er _&p felmos~ e. 
